
SOIR
PETITE
CARTE

MENU TRADITIONNEL MENU DU CENTRE

Menu du 06.05.2024 au 12.05.2024
+ +

JOUR
DESSERT

Schlassblèck
Sanatorium

Potage aux  poireaux
Cuisse de lapin

Pommes de terre persillées
Compote de pommes*

Potage aux  poireaux
Macaroni au gratin* (MM)

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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5
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4

Pêche melba

Berdorfer au paprika*L
u

n
d

i

Purée Purée

Potage à la  tomate
Émincé de porc*

Spätzle
Chou-fleur polignac

Potage à la  tomate
Croquette de crevettes (MM)

Pommes de terre natures
Salade verte

K 1

K 2

K 3

K 4

0
7
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5
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4

Crème caramel*

Salami campagnard 
luxembourgeois*

M
a

rd
i

Purée Purée

Potage julienne
Navarin d'agneau

Pommes de terre natures
Flageolets

Potage julienne
Ailes de poulet grillés

Nouilles
Ratatouille

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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.0
5
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Fraises chantilly

Fromage blanc aux herbes*

M
e
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re

d
i

Purée Purée

Crème d'asperges
Salade au chèvre chaud

Assiette de poisson fumé (MM)
Frites

Salade verte

Crème d'asperges
Salade au chèvre chaud

Poitrine de veau farcie (MM)
Pommes Macaire

Sauté de champignons

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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5
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Tarte à la rhubarbe

Croque MonsieurJ
e

u
d

i

Purée Purée

Potage aux légumes de saison
Bouhneschlupp avec crêpes (MM)

Potage aux légumes de saison
Filet d'aiglefin (MM)

Riz
Épinards

K 1

K 2

K 3

K 4

1
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5
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4

Salade de fruits frais

Cancoillotte*
Poche au pommes*V

e
n

d
re

d
i

Purée Purée

Crème de champignons
Saucisse au vin (MM)

Purée de pommes de terre
Chou de Bruxelles

Crème de champignons
Salade de viande de boeuf*

Pommes de terre rôties
Crudités

K 1

K 2

K 3

K 4

1
1
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Blanc manger *

Cocktail crevettesS
a

m
e

d
i

Purée Purée

Consommé royal
Suprême de pintade

Pommes de terre lyonnaises
Tomate provençale

Consommé royal
Rôti de porc *

Croquettes
Petits pois et carottes

K 1

K 2

K 3

K 4
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.2
4

Gâteau moka *

Pâté

D
im

a
n

c
h

e

Purée Purée

+ 0401 +
La liste des ALLERGENES peut être

demandée au près du Maître d'Hotel. MM = MENU MOU

VM = VIANDE MOULUE 19 / 2024



OWES
KLENG
KAART

TRADITIONNELLE MENU MENU VUM HAUS

Menu vum 06.05.2024 bis 12.05.2024
+ +

DAAG
DESSERT

Schlassblèck
Sanatorium

Porettenzopp
Kanéngercherstrëmpel
Péiterséileggromperen

Äppelkompott*

Porettenzopp
Macaronigratin* (MM)

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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Pij mat Glace

Berdorfer mat Paprika*M
é

in
d

e
g

Puree Puree

Tomatenzopp
Schwéngsgeschnetzeltes*

Spätzle
Choufleur mat Eer

Tomatenzopp
Krevettenkroketten (MM)

Gekachte Gromperen
Gréng Zalot

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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Karamelscrème*

Lëtzebuerger Bauerenzoossiss*

D
ë

n
s

d
e

g

Puree Puree

Britt mat klengem Geméis
Hämmelsnavarin

Gekachte Gromperen
Flageoleten

Britt mat klengem Geméis
Gegrillten Pouletsflillek

Nuddelen
Ratatouille

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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Aerdbier mat Schlagsahn

Fromage blanc aux herbes*

M
ë
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w

o
c

h

Puree Puree

Spargelzopp
Zalot mat warmem Geesekéiss
Gereecherte Fëschteller (MM)

Fritten
Gréng Zalot

Spargelzopp
Zalot mat warmem Geesekéiss

Gefëllten Kallefsbrëschtchen (MM)
Gromperen Macaire

Gebroden Champignon

K 1

K 2

K 3

K 4
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Rhubarbstaart

Croque Monsieur

D
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e
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Puree Puree

Zopp mat Geméis aus der Saison
Bouneschlupp mat Paangesch (MM)

Zopp mat Geméis aus der Saison
Filet vum Aiglefin (MM)

Räis
Spinat

K 1

K 2

K 3

K 4
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Frësch Uebstzalot

Kachkéis*
Äppeltäsch*

F
re
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e

g

Puree Puree

Champignonscrèmezopp
Wäinzoossiss (MM)

Gromperepurée
Brockelcher

Champignonscrèmezopp
Feierstengszalot*

Gebroden Gromperen
Cruditéiten

K 1

K 2

K 3

K 4

1
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Mandelcrème

Krevette Cocktail

S
a

m
s

d
e

g

Puree Puree

Britt mat Eerstich
Suprême vum Päerelhung
Gromperen mat Zwiwwelen

Tomat mat Kraider

Britt mat Eerstich
Schwéngsbrot *

Kroketten
Ierbesse mat Muerte

K 1

K 2

K 3

K 4
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Mokakuch*

Pâté

S
o
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n
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g

Puree Puree

+ 0401 +
D'Lëscht vun den ALLERGENEN kënnt Dir gär

beim Responsabel vun der Restauration nofroen. MM = MENU MOU

VM = GEMUELENT FLEESCH 19 / 2024



ABENDS
KLEINE
KARTE

TRADITIONELLES MENÜ MENÜ DES HAUSES

Menü vom 06.05.2024 bis 12.05.2024
+ +

TAG
DESSERT

Schlassblèck
Sanatorium

Lauchsuppe
Kaninchenkeule

Kartoffeln mit Petersilie
Apfelkompott

Lauchsuppe
Macaronigratin* (MM)

K 1

K 2

K 3

K 4

0
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Pfirsische mit Eis

Berdorfer mit Paprika*M
o

n
ta

g

Püree Püree

Tomatensuppe
Schweinegeschnetzeltes*

Spätzle
Blumenkohl mit Eiern

Tomatensuppe
Garnelenkroketten (MM)

Natur Kartoffeln
Grüner Salat

K 1

K 2

K 3

K 4

0
7

.0
5

.2
4

Karamelcrème*

Bauernwurst

D
ie

n
s
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g

Püree Püree

Brühe mit Gemüse
Hammelragout(braun)

Natur Kartoffeln
Flagolett Bohnen

Brühe mit Gemüse
Gegrillte Hähnchenflügel

Nudeln
Ratatouille

K 1

K 2

K 3

K 4
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Erdbeere mit Sahne*

Fromage blanc aux herbes*

M
it
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o

c
h

Püree Püree

Spargelcremesuppe
Salat mit warmem Ziegenkäse

Geräucherte Fischplatte
Fritten

Grüner Salat

Spargelcremesuppe
Salat mit warmem Ziegenkäse

Gefüllte Kalbsbrust (MM)
Macaire-Kartoffeln

Gebratene Champignons      2x (30)

K 1

K 2

K 3

K 4
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Rhabarbertorte

Croque Monsieur

D
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n
n

e
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Püree Püree

Suppe mit Saisongemüse
Bohnensuppe mit Pfannkuchen (MM)

Suppe mit Saisongemüse
Schellfisch (MM)

Reis
Spinat

K 1

K 2

K 3

K 4
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Frischer Obstsalat

Kochkäse*
Apfeltaschen

F
re
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a

g

Püree Püree

Cremige Pilzsuppe
Wäinzoossiss (MM)

Kartoffelpüree
Rosenkohl

Cremige Pilzsuppe
Rindfleischsalat*

Bratkartoffeln
Rohkost

K 1

K 2

K 3

K 4
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Mandelcrème

Garnelencocktail

S
a

m
s
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g

Püree Püree

Consommé mit Eierstich
Perlhuhnbrust/-filet

Bratkartoffeln mit Zwiebeln
Provenzialische Tomate

Consommé mit Eierstich
Schweinebraten*

Kroketten
Erbsen mit Möhren

K 1

K 2

K 3

K 4
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Mokkakuchen

PâtéS
o

n
n
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g

Püree Püree

+ 0401 +
Die Listen der ALLERGENE können

beim Restaurant-Leiter nachgefragt werden. MM = MENÜ WEICH

VM = FLEISCH PÜRIERT 19 / 2024


